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Señores miembros del jurado: 
 
 
En cumplimiento del Reglamento de Grado y Título de la Universidad César Vallejo, 
presento ante ustedes la Tesis titulada: “APLICACIÓN DE LA METODOLOGÍA DE 
 
DEMING  PARA  MEJORAR  LA  PRODUCTIVIDAD  DEL  PROCESO  DE  FILETE 
 
CONGELADO DE MERLUZA, EN LA EMPRESA INDUSTRIAL PESQUERA SANTA 
MÓNICA S.A. – PAITA - PIURA - 2015.”, la misma que expongo a vuestra 
consideración y que espero cumpla con todos los requisitos de aprobación para lograr 
la obtención del Título profesional de Ingeniero Industrial. 
 
La presente tesis ha sido desarrollada en base a los conocimientos y experiencia 
obtenida como estudiante y colaborador, tanto en el campo universitario como en el 
campo de investigación, reforzando la información sobre la materia, con la revisión de 
fuentes bibliográficas y orientaciones recibidas sobre el particular. Esta tesis consta de 
siete capítulos: Capítulo I: Introducción, Capítulo II: Metodología, Capítulo III: 
Resultados, Capítulo IV: Discusión, Capítulo V: Conclusiones, Capítulo VI: 
Recomendaciones, por último el Capítulo VII: Referencias bibliográficas y anexos. 
 
El principal objetivo de esta tesis es Evaluar la mejora, por Aplicación del Metodología 
de Deming, de la productividad del proceso de filete congelado de merluza, en la 
empresa Industrial Pesquera Santa Mónica S.A.- Paita - Piura – 2015. 
 
En busca de que ésta tesis se ajuste a las exigencias establecidas con todo trabajo 















  ÍNDICE  
PÁGINA DEL JURADO i 
DEDICATORIA ii 
AGRADECIMIENTO iii 
DECLARATORIA DE AUTENTICIDAD iv 
PRESENTACIÓN v 
ÍNDICE  vi 
Indice de Anexos viii 
Índice de Tablas viii 
Indice de Gráficos ix 
Índice de Figuras ix 
Indice de Imágenes x 
Indice de Cuadros xi 
RESUMEN  xii 
ABSTRACT  xiii 
I.  INTRODUCCIÓN  
1.1 Realidad problemática 1 
1.2 Trabajos previos 4 
1.3 Teorías relacionadas al tema 15 
 1.3.1 Metodología de Deming 15 
 1.3.2 Productividad 21 
 1.3.3 Tiempo de producción 27 
 1.3.4 Rendimiento 28 
 1.3.5  Calidad físico – organoléptica 32 
 1.3.6 Costos de producción 32 
 1.3.7 Merluza 34 
1.4 Formulación del Problema 39 
1.5 Justificación del estudio 40 
1.6 Objetivos 41 





II. MÉTODO 44 
2.1 Diseño de investigación 45 
2.2 Operacionalización de las variables 47 
2.3 Población y muestra 50 
2.4 Técnicas e instrumentos de recolección de datos 51 
2.5 Metodologías de análisis de datos 51 
2.6 Aspectos éticos 52 
III. RESULTADOS 53 
IV. DISCUSIÓN 93 
V. CONCLUSIONES 97 
VI. RECOMENDACIONES 100 
VII. REFERENCIAS BIBLIOGRÁFICAS 102 
ANEXOS 106 
Instrumentos 107 
Validación de los Instrumentos 112 







Índice de Anexos  
Anexo N° 1: Formato de registro: reporte de produccion 109 
Anexo N° 2: Formato de registro: productividad mensual 110 
Anexo N° 3: Control de congelamiento 111 
Anexo N° 4: Registro de control: recepción de materia prima 112 
Anexo N° 5: Registro de control: evaluación de producto terminado 113 
Anexo N° 6: Matriz de consistencia 123 
Anexo N° 7: Ficha técnica de filete congelado 139 








Índice de Tablas  
Tabla N° 1: Aporte nutricional en 100 gr. de merluza 39 
Tabla N° 2: Cantidad de trabajadores por área de trabajo 59 
Tabla N° 3: Resultados obtenidos sobre la mejora de la productividad  
de la producción de filete 69 
Tabla N° 4: Resultados obtenidos sobre la mejora de los tiempos de  
producción de filete 71 
Tabla N° 5: Resultados obtenidos sobre la mejora del rendimiento de la  
producción de filete 73 
Tabla N° 6: Resultados obtenidos sobre la mejora de la calidad físico –  
organoléptica del producto terminado de filete 75 
Tabla N° 7: Resultados obtenidos sobre la mejora de los costos de  
producción del producto terminado de filete 77 
Tabla N° 8: Prueba de Distribución t (de student) - Hipótesis específica N° 1 80 
Tabla N° 9: Prueba de Distribución t (de student) - Hipótesis específica N° 2 82 
Tabla N° 10: Prueba de Distribución t (de student)-Hipótesis específica N° 3 85 
Tabla N° 11: Prueba de Distribución t (de student)-Hipótesis específica N° 4 88 
Tabla N° 12: Prueba de Distribución t (de student)-Hipótesis  general 91 
Índice de Gráficos  
Gráfico N° 1: Diagrama de causa y efecto o Ishikawa 54 
Gráfico N° 2: Gráfico de control – Rendimientos por día, de la producción  
de filete de merluza 55 
Gráfico N° 3: Gráfico de control – Tiempos por día de la producción de  
filete de merluza 55 
Gráfico N° 4: Diagrama de Pareto 56 
Gráfico N° 5: Resultados obtenidos sobre la mejora de la productividad  




Gráfico N° 6: Resultados obtenidos sobre la mejora de los tiempos de  
la producción de filete 71 
Gráfico N° 7: Resultados obtenidos sobre la mejora del rendimiento de  
la producción de filete 73 
Gráfico N° 8: Resultados obtenidos sobre la mejora de la calidad físico  
– organoléptica del producto terminado de filete 75 
Gráfico N° 9: Resultados obtenidos sobre la mejora de los costos de  
producción del producto terminado de filete 77 
 
Gráfico N° 10: Comparativo de los tiempos de producción, antes y después de 
 
aplicar la metodología de Deming. 81 
Gráfico N° 11: Comparativo de los rendimientos de producción, antes y  
después de aplicar la metodología de Deming. 84 
Gráfico N° 12: Comparativo de la calidad físico organoléptica, antes y  
después de aplicar la metodología de Deming. 86 
Gráfico N° 13: Comparativo de los costos de producción, antes y  
después de aplicar la metodología de Deming. 89 
Gráfico N° 14: Comparativo de la productividad, antes y después de  
aplicar la metodología de Deming. 89 
Índice de Figuras  
Figura N° 1: Esquema de espina de pescado 3 
Figura N° 2: Ciclo de Deming 18 
Figura N° 3: Ciclo de la solución del problema 21 
Figura N° 4: Círculo de la productividad 22 
Figura N° 5: Componentes de la productividad 23 
Figura N° 6: Rendimiento constante a escala 30 
Figura N° 7: Rendimiento decreciente a escala 31 
Figura N° 8: Rendimientos crecientes a escala 32 
Figura N° 9: Merluza peruana 34 




Figura N° 11: Ubicación de la empresa – en mapa 120 
Figura N° 12: Certificados de calidad y seguridad de la empresa 122 
Figura N° 13: Organización del personal de la empresa 127 
Figura N° 14: Mapa de procesos 127 
Figura Nº 15: Diagrama de la sala de proceso de merluza 128 





Índice de Imágenes  
Imagen N° 1: Personal administrativo 124 
Imagen N° 2: Personal de planta 124 
Imagen N° 3: Personal de Calidad 124 
Imagen N° 4: Personal de Mantenimiento 124 
Imagen N° 5: Personal de fileteo 124 
Imagen N° 6: Personal de seleccionado 124 
Imagen N° 7: Planta de proceso de calamar gigante 125 
Imagen N° 8: Planta de proceso de harina de pescado 125 
Imagen N° 9: Planta y muelle 126 
Imagen N° 10: Desembarque de merluza 126 
Imagen N° 11: Desembarque de merluza 126 
Imagen N° 12: Pesca de merluza 130 
Imagen N° 13: Levantamiento de red 130 
Imagen N° 14: Pesca en cubierta 130 
Imagen N° 15: Ejemplares de merluza 130 
Imagen N° 16: Recepción de merluza en muelle 130 
Imagen N° 17: Traslado a planta 131 
Imagen N° 18: Descarga de pesca en planta 131 
Imagen N° 19: Almacenamiento refrigerado 132 
Imagen N° 20: Fileteo de merluza 132 




Imagen N° 22: Retiro de espinas 133 
Imagen N° 23: Selección de filetes 134 
Imagen N° 24: Filetes seleccionados 134 
Imagen N° 25: Envasado de filetes 135 
Imagen N° 26: Blocks envasados 135 
Imagen N° 27: Congelamiento de blocks 135 
Imagen N° 28: Producto terminado IQF 136 
Imagen N° 29: Producto terminado IQF 136 
Imagen N° 30: Almacenamiento de producto terminado 137 





Índice de Cuadros  
Cuadro N° 1: Plan de trabajo 47 
Cuadro N° 2: Operacionalización de las variables 47 
Cuadro N° 3: Operacionalización de las variables 48 
Cuadro N° 4: Datos de los problemas más frecuentes en el proceso de  
filete de merluza congelada en I.P. Santa Mónica S.A. 56 
 
Cuadro N° 5: Prueba t para medias de dos muestras emparejadas – Hipótesis 
 
específica N° 1. 81 
 
Cuadro N° 6: Prueba t para medias de dos muestras emparejadas – Hipótesis 
 
específica N° 2. 83 
 
Cuadro N° 7: Prueba t para medias de dos muestras emparejadas – Hipótesis 
 
específica N° 3. 86 
 
 
Cuadro N° 8: Prueba t para medias de dos muestras emparejadas – Hipótesis 
 
específica N° 4. 89 
 















La “Aplicación de la Metodología de Deming para mejorar la productividad del proceso 
de filete congelado de merluza, en la empresa Industrial Pesquera Santa Mónica S.A. – 
Paita - Piura – 2015”, tuvo como objetivo principal, evaluar si por la aplicación de dicha 
metodología, mejora la productividad del proceso de filete congelado de merluza. El 
diseño de investigación planteado fue pre-experimental, empleando un muestreo 
probabilístico tipo aleatorio, estando constituida la población, por la producción 
estimada por día trabajo y que fue de 10,162.50 kg. de filete congelado de merluza, 
determinándose el tamaño de muestra en 370 kg. del mismo producto, empleándose 
para la recolección de datos, Fichas de registro. Al término de la investigación, se 
determinó que la aplicación de la metodología de Deming, mejoró los tiempos de 
producción en 2.5 horas, el rendimiento de la producción subió 3.6%, la calidad físico-
organoléptica, mejoró 2% y los costos de producción disminuyeron en $ 42.03 por tn. 
de producto terminado, por lo que se concluye que la productividad del proceso de 
filete congelado de merluza, por la aplicación de la metodología de Deming, mejoró 
notablemente, considerando los resultados positivos del estudio aplicado a las 
dimensiones evaluadas, las cuales son constituyentes de la productividad. Está claro 
entonces, que la Metodología de Deming, es muy importante para lograr la mejora de 
los sistemas de calidad y producción de toda empresa, que apunte a la mejora 


























"Application of Deming methodology to improve process productivity frozen fillet of hake 
in the company Fishery Santa Monica Industrial S.A. - Paita - Piura - 2015 ", had as its 
main objective, to assess whether the application of this methodology, improved 
process productivity frozen hake fillet. The research design was pre-experimental raised 
using a random probability sampling rate, the population being constituted by the 
estimated daily work and production was 10,162.50 kg. frozen fillet of hake, determining 
the sample size of 370 kg. the same product, being used for data collection, registration 
sheets. At the end of the investigation, it was determined that the application of the 
methodology Deming, improved production times in 2.5 hours, the yield of production 
rose 3.6%, the physical and sensory quality improved 2% and production costs 
decreased $ 42.03 per ton in. finished product, so it is concluded that the process 
productivity frozen hake, by the application of the methodology Deming, steak improved 
remarkably, considering the positive results of the study applied to the dimensions 
evaluated, which are constituents of the productivity. It is clear then that the 
methodology Deming is very important to improve production systems and quality of 
every business, pointing to continuous improvement, noting that applies to the entire 







Productivity, production time, performance, physical and organoleptic quality, costs. 
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